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(SinfacfK, naörfwfte epeifen.
©aferfcölefmfuppe.

gafergrütje, 9tittbfuHtier 1 6t
Die | jafergrüfce wirb 2 ©tunben fê r tangfam in guter

>)linbfuppe ober in SBaffer mit 3ufa|$ oon f $ietfd̂ejctratt ge=
iocf)t unb bann burdj ein feinet| jaarfieb paffiert. ®ie©uppe roirb
gehörig gefallen unb oor bem Slnricfjren mit einem@t öerrüfjrt.

So &nenfuppe.
250©ramm «Boljnen, 30 ©ramm gfctt, 30©ramm ORefjl,
«Petcrfilie, OJtaiotan, Satj, 1 Heiner Sellerie, 1 Häuptel
3ititeael, 2 Suppenwürfel, 1 Kaffeelöffel«Paraöeismart
250 ©ramm 5öor)nen roerben am SMbenb oor bem

©ebraudje in SBaffer eingeroeidjt. 2lm nädjften %ac\ in
©al̂ uiaffer roeidj gefodjt, bi§ man fie mit ber ©abel gerbrücfeir
fann unb paffiert. 3n einer listen (Sinmadj üon 30 ©ramm
gett unb 30 ©ramm ©erftenmefyl Iftjjt man etroa§ ger)acfte
Sßeterfile, Majoran unb ein bi| cf>en Pfeffer anlaufen, gtefjt
bie (Sinmacf) mit SSaffer auf, gibt bie paffierten Sonnen mit
ber glüffigfeit, einen Kaffeelöffel̂ arabei§marf unb 2 @uppen=
roürfel^tnein.

OTtaffaronifuppe.
Fett, ©erftenmejjl, WmDfubpe, 150©ramm 9JJattaront,

Ciootter, 20 ©ramm $artnefantlfe.
SSon gett unb etroa§ ©erftenmerjl roirb eine lichte Huts

macfjfauce bereitet unb biefelbe mit Sftinbfuppe ober mit 3Baffer
unb $ ufafc oon $ leifgestraft aufgegoffen. 3n biefe Suppe
gibt man bie in gefallenem SBaffer roeidj gefodjten 150 ©ramm
9Jcaffaroni, 1 (Sibotier unb entfpredjenb̂ armefanfäfe.

4*
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3tetegneMcf>marrn.
1 ßitet Srotfenmilcfj, V»ßitct Heisgriefe, 70©ramm gett,
SO©ramm Surfer, «Prife Sal$.
3n 1 Siter fodjenbe, gefallene SDcilcf), 30 ©ramm $ ett

imb 30 ©ramm gucfer wirb unter ftetem Sfrüfyren*/a £üer 9fai8=
griefj eingefod)t, bi3 ba§$ od) fo bid ift, baft ber®od)IöffeI barin
fteden bleibt. Sftun fommt ber ntdt)t äugebedte©cfymarrn in ba§
9ftof)r unb mufc unter raieberf)oltem Slufftedrjen unb£od ern mit ber
©djmarrnfdjaufel 20 Minuten lange bünften. ®ann werben
40 ©ramm gett in einer anberen̂ afferote erf)i£t, ber <3d)tnarra
wirb f)ineingegeben; er mufj braune ^ ruften befommen unb
mieber fleißig gemenbet werben, hierauf fommt ber (Sdjmarrn
nocf)inat§ nidit gugebedt für 10 Minuten in ba3 9tof)r unb
bleibt bann gugebedt auf bem ^ erbe bi3 gur SSermenbung
ftetjen. SDie©peife tt)irb gut angerudert#u Xifdt) gegeben.

ftetefocf), Falt.
80 ©ramm «Betsmeljl, 80 ©ramm » antUejuder, 3/4 fiiter
2RUtf), anarmelaöc, Srutfjtfaft.
80 ©ramm 9to3mef)t werben mit 1/4 ßiter 9Jcildj glatt

öerrütjrt, in lL Siter fodjenber ÜDcUd) mit 80 ©ramm 2kniüe=
•mder eingefügt unb folange gerührt, bi§ bie 9Jcaffe glatt unb
genügenb bid ift. 9£un wirb eine beliebige$ orm mit faltem
SCöaffer auggefpült. £)a§ ®ocr) wirb mit einem (Sjslöffel
Sftarmelabe öerfefct, eingefüllt unb 2 bis 3 Stunben falt
gefteflt. ®ann wirb bie ©peife auf eine©taSfcpffel geftürgt,
mit Kompott öergiert unb mit $ rudjtfaft übergoffen aufgetragen.
$8orgüglid)er 9Zadt)tifd̂ für Äinber.

Sttoöntorte.
100©ramm » utter, 120©ramm 3uder, 150©ramm 9Rof)tt,
8 (Her, 4 (fillar.
100 ©ramm 23utter werben mit 120 ©ramm $ uder

VâStunbe gerührt, 3 Gsibotter, unb gwar eines nad)bem anberen,
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oon4 (£iflar ber fefte©cfmee unb 150©ramm 9Jcor)n eingerührt.
Der Hbtrieb roirb in eine mit Söutter au§geftricf)ene, mitQn&tv
aû geftreute Tortenform gefüllt unb % ©tunben in ber
Siörjre gebacfen.

&aftanientorte.
1 miogromm ftaftanien, 2 ©War, 280©ramm Suder,
1 dränge, Sanifle, Srfjofolabeglafur.
1 Kilogramm Äaftanien roerben gefodt)tr gefcfjält unb

paffiert. 28Ö©ramm ^ ueferm&SSaniHegerudt) roerben mit
bem feften©dmee oon 2 Criftar, bem©aft einer Drange fo
tauge roie gu einer (Siäglafur gerührt. (3/4 ©tunben.) T)ann
werben bie paffierten̂ aftanien bagu gerührt unb bie 9EJJaffe
in einer mit Sutter auSgeftridjenen unb mit Söcer)! au§geftreuten
Tortenform tangfam gebacken. 33eim Gntfernen be£ Torten=
reifet oon ber Torte mufj mau fefjr üorftcfjtig fein, ba bie
Torte leicfjt reifct. SEßenn fie au£gefur;lt ift, roirb fie mit
©cfjofolabegiafur überwogen.

©(örotmeftl-Äucften.
4Wer, 160©ramm 3utfer, 170©r. Gdjrotmefjl, 1 gitrone.
4 ©botter mit 160 ©ramm $udev fefmumig rühren,

oon 1j2 Zitrone ®aft uno feingetjaefte©egalen beimengen.
$on 4 Gtiffar feften©efmec fcfjlagen, erft bie | ><Hfte baüon,
bann 85 ©ramm ©djrotmefji, hierauf bie groette Hälfte
oon bem©djnee unb gulêt roieber 85 ©ramm©djroimerjt
gu bem Abtriebe rütjren, bie 3Jcaffe in einer mit 23utter
auSgeftridjenen, mit guefer auägeftreuten Tortenform 30 bi3
40 Minuten bei nierjt 311 ftarfem$ euer baefen. T)en näcfjften
Tag bie Torte ber Quere naefj burdjfdjneiben unb mit
©aife fußen.
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aipfeltorte.
130©ramm ©erftenmefjl, 100©ramm »utter, 20 ©ramm
3ucfer, 1 Gtbotter, 1 Gl 3ttronettfdjaien, 600 ©ramm
anofctjonsIcräUfet, 40 « ramm 8uder, 2 GfclBffel 9tum,
30 ©ramm ftofinett, 8imt.
130 ©ramm ©erftenmefjl, 100 ©ramm Söutter,

20 ©ramm guder, 1 ©ibotter, etroaS feingeljacEte Zitronen;
fcbalen werben auf einem Sörette$i einem glatten Seig be=
arbeitet, ben man an einen falten Ort gibt unb eine Ijalbe
Stnnbe raften läfjt. Unterbeffen roerben ungefähr 600 ©ramm
9J?afcr)artäferäpfeI gefdt)ätt, blätterig gefdjnitten unb mit
40 ©ramm Qudtr, 2 Sfjlöffel 9tum in einer ®afferoHe über=
bünftet, roorauf man fie ausfüllen läfjt. S)ie | )älfte ber an=
gegebenen Straffe roirb nun auf einem Brette mefferrücfenbi<f
aufgetrieben unb mit einer Sortenform auggeftocfjen. $)er
au§geftocr)ene Seig roirb in eine mit SButter au§geftri<f|ene,
mit SÖcefjl auggeftreute Sortenform gebracht, mit ben Steffeln
beftricfjen, mit Ütofinen unb ßimt beftreut. 23on ber groeiten
|jälfte be3 Seigeä roirb ein ©itter über bie Sorte gemacfjt
unb biefelbe mit einem aufgeflopften Gsi befinden. S)ie Sorte
roirb bei mäßiger ,£ijje 1/2—3/4 ©tunben gebacken.

3toggenmef)nafe&
250 ©ramm 9toagemneIjl, V4 ßiter SDMtf), Staubjuder,
Sals, 4 (S&löffel Scfjtoemefett, £ itfajfjornfal3.
9luf ein Sftubelbrett gibt man 250 ©ramm Stoggenmerjl,

madjt eine ©rube unb gibt folgenbe<3 rjinein: 4 (Sfjtöffel lau=
roarmeä gerlaffene3(Sdjroeinefett, 1/4t Sitcr SDcilcr), 1 (Sfjlöffel
00H©taub̂ uefer, etroa§ <SaH%, 1 Seelöffel boH^ irfcrjfjornfalä.
S)ie SDcaffe roirb gut bermengt unb am SÖrett feft abgearbeitet.
9cun läftt man ben Seig 1 ©tunbe lang raften unb treibt
irm bann au§. $)ie ®afe3 roerben mit einem runben SKuSftecrjer
ober audfj mit einem SSBafferglafe ausgeflogen unb auf einem
mit 2Sadf)§ ober $ ett beftridjenen SSacfblecf) l/i ©tunbe lang
gebacken. 5)ie $ afe£ galten fiel) in SBledjbofen üoqüglicf).
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OttUjnotfeit
150©ramm Winbsleber, 50 ©ramm amij, 100 ©ramm
Sett, 3wtebel, ^ eterftlte, OHaioran. — Wocferltetg: 1 ti,

) ©ramm ftett, l/L ßtter «Olilcfj, 180©ramm flartoffel=mebj, 120©ramm ©erftenmebÂ armefanfäfe.
©rft werben geroofinlid^e Sftocferl gemalt (ficfje9?ocfert).®ann werben 150 ©ramm Sftnbjöleber unb 50 ©ramm

9!J?ilg fafdjiert; ba<§ ©ange wirb mit 100 ©ramm $ett, in
bem man etwas $ wiebel unb Majoran anlaufen lief?, betläufig
10 Minuten geröftet. £)ie abgefeilten unb mit SBaffer gut
abgefcfjwemmten, abgetropften9£ocferl werben mit ber ge=
röfteten Seber unb 9ftilg 8 bi§ 10 Minuten gugebecft ge=
bünftet (legt fidt) leidjt an!) unb mit ^ armefanfäfe beftreut
gu 2ifa)e getragen.

Äuttelfletfe.
750 ©ramm fluttelflerfe, 80 ©ramm Sett, 40 ©ramm
©erftenmehj, Vs ßtter Ütatjmerfafe, 1U 3ttrone, $ eterfitte,Rnoblaud), Salj, 20 ©ramm qjarmefanfäfe.
750 ©ramm gut gereinigte unb in größere ©tücfe ge=

fdt)nittene Kuttelflecfe werben in bem nötigen Salgmaffer
gang lueicx) getoa)t. Beiläufig 3 ©tunben. ©obann werben
fie | crau§genommen unb gang fein nubelig gefdmitten. SSon
80 ©ramm gett unb 40 ©ramm ©erftenmeljt wirb eine
fjefle©inmaaj gemacht, in ber man etwa£ ß̂eterfilie, erwaä
ifnoblaud) unb ein wenig gitronenfdjale anlaufen läfjt. 2)ie
Gittmacr) wirb mit bem SSaffer, in welkem bie $ uttelflecfe
gefönt mürben, langfam aufgegoffen unb mit bem Saft
einer V* 3ü rone 9 "t aufgefocfjt. *£)ann werben bie ge=
fctjntttenen$ uttelflecfe rjineingegeben, 1/8 Siter 9raf)merfa£
bamit üerrüfjrt, wenn nötig, nodj gefallen. S)a3 ©ange wirb
nocfj1j4 ©tunbe gefodjt. 2)ie ®uttelflecfe werben auf einer
runbcn ©Rüffel angerichtet unb mit 20 ©ramm geriebenem
^ßarmefanfäfe beftreut. ®ef)r gut bagu finb fjeife abgefocfjte
Kartoffeln.
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Äuöeuter, ge&atfen.
600©ramm aufteiltet, SRe&I, 61 «Bröfel, Sfett, Gal*.
SSenn ba§ ßuter gut au3geroafd)en ift, roirb e£ in

Sal m̂affer öoflfommen roeid) gefocfjt. hierauf giefyt man bie
$aut ob, gibt ba§ (Suter nochmals in faltet Sßaffer unb
fdmeibete£ in fjanbbreite©tücfe. $)ie ©tücfe werben ge=
fallen, ûerft in Süßer;!, bann in einem aufgeklopften@i unb
fd)üej3licrj in ©emmelbröfetn gebrel)t unb in fet)r rjeifjem$ett
tüte©djnifcet gebatfen. — ®a§ ©ebacfene mirb mit «Spinat
ober Äurtoffelfalat 311£ifd)c gebraut.

SttnDer&ers aW» eufcöel.
V»»inberöera, 50©ramm Srett, 50©ramm SWeljl, V2 3i=trotte, ffiuraelroerf, ©etoürj, 8rotebel.
Ya^ inberfier̂ roirb mit feingefcfjnittenem SBur̂etroerf

unb 1j2 feingeriebenen̂triebet burd) 4 (Stunben in ©alg=
maffer gefocfyt; bann roirb einet)eUe(finmacf) üon 50 ©ramm
$ett unb 50 ©ramm@erftenmer;t gemacht, mit bem©0(3=
roaffer aufgegoren unb mit bem ©aft 1/2 $itrone fott:ue
Pfeffer, $ aprifa, etroa£ äftuSfatnufc1j2 ©tunbe lang
gut gefönt. j£>a§ ^ inberfjerä roirb fein gefjacft in bie ßin=
madj gegeben unb mujj nodj 1/4 ©tunbe fodjen. 2)a-$u
roerben ÜKocferl gereift (fielje ÜTCocfert).

2öüögulafcf).
600©ramm fnrfdjfletfcf), 400©ramm Sartoffel, 70©ramm
ftett, Sroiebel, «Pfeffer, flaHrila, flümmel, GuDbe, lUßiterWafjmerfatj.
®a§ | jtrfcf)fleifcf) wirb in gtemtidr) grofte, roürfeläfjnlidje

©tücfe gefdjnitten. 3n eine Ifafferolle gibt man 70 ©ramm
$ett, 1 Rauptet ganj fein gefdjnittene groiebelun0 läfet
bieg röften. 2)ann roirb ba£ f$Ieifdj, etroa§ s$aprifa, Hümmel
unb ein bifjdjen Pfeffer in bie ÄafferoHe gegeben unb
mit 9tinb)uppe raeidt) gebünftet. Söeüor jebocf) ba§ ©ulafdf)
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ooüfominen meid) ift, werben 400 ©ramm gefdjälte, rofye,
würfelig gefdjnittene Kartoffeln bagugegeben unb mitgebünftet.
,3ulefct wirb 1ji Siter 9?af)merfafj barübergegoffen unb ba§
gleifii bamtt gut aufgefodjt. ©efjr gut ift gu Söilbgutafd)
gebünfteterHütte.

SöurftpufcDing.
60 ©ramm Butter, 60 ©ramm ©erftenme&t, V2 Citcr
aJlilrfj, 3 Gier, 1 flnadtourft, 5ett, !Wef)l.
SBon 60 ©ramm Söutter unb 60 ©ramm ©erftenme£)(

luirb eine fjeHe©inmadj gemalt, mit l/j fiiter Md ) (£ roden=
mild)) unter ftetem 5Rü̂ren bid berfodjt unb gum Hu§füf)len
beifeitegefteßt. ^ ann werben3 (Sibotter fowie etwa§ ©alg
bagugerürjrt unb ber fefte©dmee öon 3 (Stftar barunter=
gemengt. ®ie «£jälfte ber TOaffe mtrb in eine mit SButter au3=
geftridjene&unftform gefüllt, eine gefjadte Änadwurft barauf=
gegeben, ber 9teft be§ $ocfje§ in bie ®unftform gefüllt unb
ba3 Äod) 3fi ©tunben im 3)unft gefocfjt. 3J?it golbgelber
93utter unb geriebenem̂ßarmefanfäfe wirbe§ gu£ ifd) gegeben.

ßotpttti mit JSolenta.
500©ramm fttnbfleifaj, Salj, Pfeffer, Änoblttudj, 9Jlusiat=
nuRr Semmel: ober Srotbröfel, 2 ganje Gier, ftett «Parabetsmart
600 ©ramm feinfafdjierteä£?Ieifd) wirb gefallen, mit

etwa§ Pfeffer, gerbrüdtem$noblaudj, etwaä SDhtSfatnujs,
80 ©ramm©emmelbröfeln unb 2 gangen(Stern bermengt.
äftittetö eine§ Sfjlöffete werben au3 ber 9J?tfd)ung Sooden
geformt unb in Sröfeln gebref)t; in einer$afferoüe wirb
§ett erfjifct; bie Sooden werben nebeneinanber eingelegt unb
geröftet, bi3 fie golbbraun ftnb; bann werben fie oon ber
ftarfen^ î e genommen, langfam mit öerbünntem̂ßarabet§=
inarf begoffen unb bei fdjwadjem geuer eine Stunbe gebünftet.
£ic ^ otpetti werben mtt ß̂olenta gu $ifcf)e gebraut.
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